Dansk
Glutenfritt brod

1 brod

1 msk psylliumfroskal, psyllium

2 msk spiskummin malen (kan uteslutas)
1 dl linfrén

1 dl sesamfrén

1 dI solrosfron

2,5 dl kokande vatten

2 dl majsmjol

1 dI bovetemjol

1 dl pumpakdrnor

1 dl rismjol

2 tsk bikarbonat

2 tsk salt (1 tsk racker)

25 g jast

0,5 eller 1 rivet dpple

1,5 dl filmjolk (eller mjolk eller annan vétska)
1 dl mork sirap (0,5 dl racker)

Sattt ugnen pa 250 grader och sétt in en tom plat redan nu i mitten av ugnen.
Blanda psylliumfroskal, spiskkummin, och fréerna noga, och sla pa kokande
batten. Blanda snabbt ihop skallningen och lat sta och svilla i minst 5 minuter.

Blanda alla torra ingredienser for sig och ror sedan ner skallningen och resten av
ingredienserna. Blanda vil, gdrna i en degblandare. Degen behover inte
bearbetas lange, men blandas vl sa det inte blir nagra klumpar av skallningen
eller jasten. Hdll degen i en oljad brodform 1,5 liter. Tryck till degen med
fuktiga fingrar, sa att det inte blir nagra luftfickor. Toppa med lite bovetemjol
och 1at jasa under bakduk ca 30 min.

Sattin in brodet i ugnen och hall samtidigt ndgra matskedar vatten pa den varma
platen. Stdang luckan fort. Sank varmen till 200 grader och grdadda brodet i ca
1tim. Stjdlp upp brodet pa galler och lat det kallna under bakduk.

Recept ur ”Friendly Bread” Baka Glutenfritt av Karin Moberg , Oscar Malevik och Stefan Wettainen



